Dr.Oetker
&)

Muffiny s marcipanovou polevou

asi 12 porci W7 W7 Ui/ Stredni obtiznost @ do 50 Min.

71 Na pfipravu tésta uslehame v mise elektrickym ru¢nim Slehacem na strednim
-~ stupni dohladka cela vejce, olej, vlazné mléko, cukr a vanilinovy cukr. Postupné
pfidavame mouku, kakao a mandlové aroma. Nakonec vmichame kypfici prasek.

"o Do formy na muffiny vlozime papirove kosicky a naplnime kosicky téstem asi
~= jeden cm pod okraj. Vlozime do predehfaté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 160°C
Horkovzdu3sna: 140°C
Plynova trouba: stuperi 2
Doba peéeni: 25 Min.

5" Marcipan obarvime gelovou barvou zelenou. Mezi potravinarskou folii vyvalime
~= plat tenky asi 5 mm a vykrajujeme tvary Gtyilistk(, noZzem vytvofime Zilkovani
listkd. Ze zbylého marcipanu uvalime ru¢né stonek.

4" Po upegeni nechame muffiny vychladnout. Marcipanovou polevu pfipravime podle
~=" navodu na obalu.

‘£ Muffiny Izickou polévame marcipanovou polevou a nechame mirné zaschnout

::; Po mirném zaschnuti ozdobime Ctyflistkem a pfipojime stonek.

Tip

Marcipanové muffiny chutnaji k odpoledni kavé, ¢aji nebo jen tak na svacinku, vhodné i na détskou oslavu.
Marcipanové ¢tyrlistky skvéle doplruji chut marcipanové polevy.
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Na tésto:

3 ks vejce

80 ml olej

80 ml mléko polotu¢né (vlazné)
80 g cukr

230 g mouka polohruba

1 1/2 zarovnanych PL Holandské
kakao Dr. Oetker

1 KL Aroma mandlové Dr. Oetker

1 bali¢ek Vanilinovy cukr Dr.
Oetker

2 zarovnanych KL Kypfici prasek
do peciva Dr. Oetker

Na polevu:

1 bali¢ek Poleva v prasku
marcipanova prichut’ Dr. Oetker

2 PL voda nebo miléko
Na ozdobeni:

1 baleni Marcipan Dr. Oetker

Barva gelova potravinarska zelena
Dr. Oetker

Jesté potfebujeme:

Zakaznicka linka: e-mail: oetker@oetker.cz - tel. 844 638 537



